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Cotelettes de porc au beurre noisette a la sauge
FRES avec brocolis rotis et salade de pommes de terre citronnée
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Cotelettes de Pomme de terre
porc, désossées achair jaune
Ciboulette Sauge
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Brocoli, Créme sure
en fleurons
, J
Citron

BONJOUR SAUGE!
Une herbe feuillue et pelucheuse a l'aréme parfumé.
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Bon départ

Avant de commencer, préchauffer le four a 450 °F,
puis laver et sécher tous les aliments.

Sortez
2 plaques a cuisson, grand bol, cuilléres a mesurer,
essuie-tout, grande poéle antiadhésive, zesteur

Ingrédients

2 pers 4 pers
desomséos 340g 630¢
J.Fa"our:erznedeterreé\chair : 300g : 600g
Ciboulette g lag
Sauge ‘ g ‘ g
Brocoli, en fleurons : 227g : 454¢g
Créme sure 6c.atable 12 c.atable
Citron 1 2
Beurre non salé* . 2catable  4c.atable

Huile*

Sel et poivre*

*Pasinclus dans la boite
**Cuireaunetempératureinterne minimale de 71°C/160°F;
la taille affecte le temps de cuisson.

Allergénes

Hé, les cuisiniers! Pour tous les renseignements sur
les allergenes, consultez les étiquettes sur chaque
sac-repas!

Certains ingrédients sont produits dans des installations qui
traitent également les ceufs, le poisson, les crustacés, les fruits
de mer, le lait, la moutarde, les arachides, le sésame, le soja,
les sulfites, les noix et le blé.
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1. ROTIR LES POMMES DE TERRE

Couper les pommes de terre en morceaux
de 1,25 cm (%2 po). Sur une plaque a cuisson,
arroser les pommes de terre de 1 c. a table
d'huile (doubler pour 4 pers), puis saler et
poivrer. Rotir au centre du four en remuant a
mi-cuisson jusqu’a ce qu'elles soient brun doré,
de 25 a 28 min.

4. CUIRE LE PORC

Pendant que le brocoli rétit, sécher le porc
avec un essuie-tout. Saler et poivrer. Dansune
grande poéle antiadhésive a feu moyen, ajouter
1 c. a table d'huile (doubler pour 4 pers), puis
le porc. Poéler jusqu’a ce qu'il soit brun doré
et entierement cuit, de 6 a 8 min par coté.**
Réserver le porc dans une assiette et couvrir
pour garder chaud.

2. PREPARATION

Pendant que les pommes de terre rotissent,
hacher grossiérement 1 ' c. atable de feuilles
desauge (doubler pour4 pers). Hacher finement
la ciboulette. Zester le citron, puis le couper
en quartiers. Couper le brocoli en bouchées
moyennes.

5. PREPARER LA SAUCE

Dans la méme poéle a feu moyen-doux, ajouter
2 c. a table de beurre (doubler pour 4 pers)
et faire cuire en tournoyant jusqu’a ce qu'il
fonde et mousse, puis brunisse et dégage une
odeurdenoix,de2 a4 min. (ASTUCE: attention
de ne pas le briler!) Retirer la poéle du feu et
incorporer la sauge.

3. ROTIR LE BROCOLI

Sur une autre plaque a cuisson, arroser le
brocoli de 1 c. a table d'huile (doubler pour
4 pers). Saler et poivrer. Rotir sur la grille du
haut en remuant a mi-cuisson jusqu’a ce qu'il
soit brun doré, de 8 a 10 min.

6. FINIR ET SERVIR

Dans un grand bol, combiner la créme
sure, la ciboulette, le zeste de citron et les
pommes de terre. Saler et poivrer. Répartir
le porc, le brocoli et les pommes de terre
dans les assiettes. Napper de sauce a la
sauge. Arroser du jus d’un quartier de citron,
au godt.

Le souper, c’est réglé!



